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ABSTRAK 

Kajian ini telah dilakukan untuk menghasilkan produk keropok lekor 
campuran tulang ikan. Kajian awal melibatkan pembentukan sebanyak 
12 formulasi daripada kombinasi 4 peratusan isi ikan (43%, 41 %, 39% 
dan 37%) serta 3 peratusan tulang ikan (3%, 6% dan 9%) yang 
berlainan. Sebanyak 4 formulasi terbaik iaitu F2, F4, F7 dan F10 dipilih 
daripada ujian pemeringkatan berdasarkan Ujian Kramer. Melalui ujian 
hedonik, F7 dipilih sebagai formulasi terbaik iaitu terdiri daripada 41 % 
tepung sagu, 3% tulang ikan, 39% isi ikan, 0.41 % MSG, 0.82% gUla, 
1.64% garam dan 14.13% air kerana hasil analisis varians (AN OVA) 
menunjukkan bahawa F7 mempunyai perbezaan signifikan pada aras 
p<0.05 di antara sampel-sampel dari segi atribut penerimaan 
keseluruhan. F7 juga mempunyai skor min tertinggi bagi atribut tekstur, 
bau, aftertaste serta penerimaan keseluruhan. Berdasarkan keputusan 
ujian proksimat, ia menunjukkan bahawa F7 mempunyai kandungan air 
sebanyak 37.40±O.41%, abu sebanyak 5.04±0.02%, lemak sebanyak 
12.47±O.29%, protein sebanyak 21.57±0.12%, serabut kasar sebanyak 
0.07±0.02% dan karbohidrat sebanyak 23.45±O.02%. Analisis kalsium 
menunjukkan bahawa F7 mengandungi kandungan kalsium sebanyak 
9.50 mglkg manakala sampel kawalan mempunyai kandungan kalsium 
sebanyak 3.19 mg/kg yang mana F7 mempunyai kandungan kalsium 
yang lebih tinggi daripada sam pel kawalan. Analisis mikrobiologi pula 
menunjukkan bahawa tempoh penyimpanan maksima prod uk bagi 
penyimpanan suhu bilik (25°C) adalah sehingga hari keempat manakala 
tempoh penyimpanan maksima bagi penyimpanan suhu sejuk (4°C) 
adalah sehingga minggu keempat yang membuktikan penyimpanan suhu 
sejuk adalah lebih baik bagi produk ini. 
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ABSTRACT 

PRODUCTION OF KEROPOK LEKOR MIXED WITH FISH BONE 

This study was carried out as an effort to produce keropok lekor mixed 
with fish bone product. The preliminary study involved the development 
of 12 formulations from the different combination of 4 percentages of fish 
flesh (43%, 41%, 39% and 37%) and 3 percentages of fish bone (3%, 
6% and 9%). 4 formulation with better overall acceptance, namely F2, 
F4, F7 and F10 were selected from the ranking test based on Kramer 
Table. From hedonic scale test, F7 was chosen as the best final 
formulation which consists of 41% sago flour, 3% fish bone, 39% fish 
flesh, 0.41% MSG, 0.82% sugar, 1.64% salt and 14.13% water because 
analysis of varians (ANOVA) shows that F7 has significant difference 
between the samples in the overall acceptance. F7 also has the highest 
mean score for the texture, smell, aftertaste and overall acceptance 
attributes. The proximate test showed that F7 contains water 
37.40±O.41%, ash 5. 04±O. 02%, fat 12.47±0.29%, protein 21. 57±0. 12%, 
fiber 0.07±0.02% and carbohydrate 23.45±0.02%. Calcium analysis 
showed that F7 contains 9.50 mg/kg calcium while control sample 
contains 3. 19 mglkg. This proved that F7 contains more calcium than 
control sample. Microbiology test then showed that maximum storage 
period at room temperature (25"C) was 4 days while maximum storage 
period was 4 weeks at refrigeration temperature (4°C). This proved that 
storage at refrigerator temperature is recommended for this product. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Pengenalan 

Oi negara Malaysia di mana kedudukan geografinya dikelilingi dengan air, ikan 

merupakan sumber makanan utama penduduknya. Walaupun mendapat saingan 

daripada sumber-sumber makanan yang lain seperti ayam, daging, sotong dan 

sebagainya, ikan masih tetap popular sebagai sumber makanan utama masyarakat 

Malaysia. Hal ini kerana ikan adalah amat mudah didapati di negara ini disebabkan 

kedudukan geografinya serta kelengkapan yang serba lengkap untuk proses 

penangkapan ikan. Selain itu, nilai pemakanan ikan yang tinggi di mana ia merupakan 

makanan yang mengandungi keseimbangan protein yang tinggi iaitu mengandungi asid 

amino perlu yang lengkap dan ianya mengandungi 1-lisin yang tiada pada bijiran, 

tanaman berakar dan sebagainya (Sandra, 1996). 

Mengikut Jabatan Perikanan Sabah (2004), industri perikanan marin adalah 

penyumbang utama kepada jumlah pengeluaran ikan di negeri Sabah. Perikanan laut 

dan ternakair merupakan dua sub sektor yang telah be~aya menembusi pasaran dalam 

dan luar negeri dan berupaya memberikan sumber ekonomi kepada pengusaha industri. 

Berdasarkan statistik, pengeluaran ikan kasar pada tahun 2004 yang dianggarkan 

berjumlah 193,586.04 tan metrik telah menunjukkan peningkatan sebanyak 3.5 peratus 
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berbanding dengan tahun 2003 yang mengeluarkan kuantiti ikan sebanyak 186,757.45 

tan metrik. Nilai borong bagi pengeluaran kasar ikan ini berjumlah sebanyak RM756.1 

juta pada tahun 2003 dan RM892.2 juta pada tahun 2004. Bagi ikan selayang sendiri 

yang mana akan digunakan dalam kajian ini, ia mencatatkan sebanyak 7% dari segi 

peratusan pendaratan ikan laut mengikut spesies utama pada tahun 2004 di negeri 

Sabah. 

Kajian ini cuba menggabungkan tulang ikan dengan isi ikan untuk menjadikan 

produk yang baru. Tulang ikan amat mudah didapati dan kos mendapatkannya adalah 

amat rendah. Tulang ikan yang akan dig una semula ini akan melalui peringkat-peringkat 

kebersihan yang tinggi bagi mengelakkan serangan mikroorganisma yang mana akan 

menjejaskan kesihatan manusia. la mempunyai kalsium yang akan menjadi nilai tambah 

kepada produk yang mana kalsium dapat membantu dalam menguatkan tulang 

manusia. Produk ini juga mempunyai protein yang penting dalam pembinaan tisu-tisu 

badan manusia serta sumber tenaga bagi melaksanakan aktiviti seharian (Sandra, 

1996). Tambahan pula, produk dari keropok amat dikenali di negara kita memandangkan 

ia boleh menghasilkan pelbagai produk marin yang lain. Proses penghasilannya mudah 

dan ini disertai pula dengan kekayaan negara kita dari segi sumber-sumber ikan laut dan 

ikan air tawar yang boleh diterokai untuk penghasilan keropok 0Nan Alias, 1985). 

1.2 Objektif 

Objektif utama dalam penghasilan keropok lekor campuran tulang ikan ini adalah untuk:

i) Menghasilkan keropok lekor campuran tulang ikan. 

ii) Menentukan formulasi terbaik dan tahap penerimaan pengguna terhadap keropok 

lekor campuran tulang ikan melalui ujian sensori. 
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iii) Melakukan ujian proksimat terhadap formulasi terbaik. 

iv) Menjalankan ujian mikrobiologi untuk menentukan mutu simpanan prod uk. 



2.1 Keropok Lekor 

2.1.1 Definisi 

BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

Keropok merupakan sejenis makanan ringan yang lazim diperbuat daripada ikan, udang 

atau sotong. Perkataan makanan ringan boleh didefinisikan sebagai sesuatu makanan 

dalam jumlah tertentu yang diambil oleh seseorang selain daripada santapan. Makanan 

ini terdapat di pasaran dalam pelbagai bentuk dan rupa. Keropok boleh dijual mentah 

dalam bentuk hirisan bulat dan jejari, atau dijual dalam keadaan basah iaitu keropok 

lekor atau dijual siap bergoreng, sedia untuk dimakan. la lazimnya diproses daripada 

ikan, udang atau sotong yang diadun bersama tepung kanji dan/atau tepung sagu 

sebagai bahan utama, garam, gUla, monosodium glutamat (MSG) sebagai bahan perasa 

dan air. Jenis-jenis ikan yang biasa digunakan untuk memproses keropok ialah ikan 

parang, ikan tamban, ikan selayang, ikan kerisi, ikan lolong bara, ikan biji nangka, ikan 

cOnor dan lain-lain (Ghani, 1991). 

Keropok lekor berasal daripada keropok ikan yang pada asalnya popular bagi 

J<aum Melayu Pantai Timur manakala keropok udang banyak diusahakan oleh kaum 

Cina. lanya diproses untuk dimakan sendiri dan sekeluarga dan selebihnya dijual di 

kawasan sekitar. Perusahaan memproses keropok lekor telah diwarisi oleh nenek 
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moyang sejak turun-temurun lagi terutamanya oleh masyarakat Pantai Timur. lanya 

merupakan perusahaan secara kecil-kecilan yang diusahakan secara manual tanpa 

menggunakan sebarang mesin yang khusus CNan Alias, 1985). 

Mengikut Peraturan-Peraturan Makanan 1985, keropok ikan hendaklah hasil ikan 

yang disediakan dari ikan dan kanji , dengan atau tanpa perencah (Peraturan 168(1 )). 

Mengikut Peraturan 168(2), keropok ikan dalam keadaannya yang belum digoreng 

hendaklah mengandungi tidak kurang daripada 12% protein iaitu keropok yang 

disediakan daripada ikan segar selain dari krustasean dan moluska (Akta Makanan dan 

Peraturan-Peraturan, 2002). Keropok lekor yang bermutu boleh diperolehi bergantung 

kepada kesegaran ikan, jenis ikan yang digunakan, nisbah bahan utama serta proses 

penyediaannya. la juga dapat dinilai dari segi rasa, kerangupan serta tahap 

pengembangan apabila ianya digoreng di dalam minyak panas. Kualiti keropok yang 

dihasilkan bergantung kepada tekstur yang sempurna, rasa yang sedap, dan warna 

yang tidak terlalu putih CNan Rahimah, 1983). 

Pada amnya keropok lekor juga digemari oleh pengguna di luar negara seperti di 

negara-negara Timur Tengah, Jepun, Taiwan dan Korea. Ini terbukti apabila ahli 

rombongan dari negara kita membawa keropok lekor sebagai buah tangan kepada 

mereka telah mendapat sambutan yang menggalakkan. Sekiranya keropok dapat 

menembusi pasaran ke negara-negara tersebut adalah dianggarkan negara akan 

mendapat keuntungan yang besar CNan Alias, 1985). Kini, keropok lekor telah mendapat 

pasaran yang baik di seluruh Malaysia malah ianya telah diterima oleh semua penduduk 

negara yang berbilang kaum. la lazimnya dijual dalam keadaan sudah digoreng atau 

belum digoreng oleh peniaga. 
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